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En rekommendation ar att du laser detta konceptet i digital form. Da har du alltid den
senaste versionen och du kan klicka dig vidare fér mer information pa lankarna.
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Inledning

I Helsingborgs stad ar verksamheten for vardboende konkurrensutsatt och
det finns olika utférare. MatOmsorg ar den enhet inom den kommunala
utforaren som tillagar och levererar maltider till bland annat majoriteten av
de kommunala vardboendena. For oss ar det viktigt att den verksamhet vi
bedriver ar av god kvalitet och att vi alltid erbjuder vara kunder en god och
sdker maltid.

Alla medarbetare som pa nagot satt kommer i kontakt med maltider ska
kdnna sig trygga och ha kunskap om var vision och grundidé for
verksamheten. | konceptet kan du ldsa vad som ar vagledande i vardagen for
att kunna ge en omsorg av basta kvalitét till hyresgasterna. Har du tankar och
idéer kring hur vi kan férbéttra var verksamhet ar du alltid vilkommen att
lamna dessa till din ndrmsta chef. Helt enkelt kan man sammanfatta det med:
Mat AR Omsorg!

Detta koncept uppdateras en gang per ar for att vara aktuellt som stod for
enhetschefer och medarbetare i verksamheten.

Syfte

Att starka maltidens betydelse i kommunens egna verksamheter samt att
stotta dig som arbetar i varden till att skapa en dnnu béttre miljé och battre
rutiner runt maltiden.

MatOmsorg

Har kan du ldsa mer om respektive tillagningskok

Har hittar du interna kontaktuppgifter till maltidschef, maltidsutvecklare,
miljésamordnare (se till att du dr inloggad pa intranitet)

Har hittar du interna kontaktuppgifter till respektive tillagningskok (se till att
du r inloggad pa intranitet)

Forkortningsbeskrivning

HSL - Hélso- och sjukvardslag - SFS 2017:30
KU -Den kommunala utféraren

SoL - Socialtjanstlag - SFS 2001:453

VOF - Vard- och omsorgsforvaltningen
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https://vardochomsorg.helsingborg.se/senior/maltider-i-vara-verksamheter/
https://intranat.helsingborg.se/vof/organisation/vard-och-omsorgsforvaltningen/avdelningen-for-ekonomi-och-styrning/vi-som-jobbar-har/
https://intranat.helsingborg.se/vof/organisation/vard-och-omsorgsforvaltningen/avdelningen-for-ekonomi-och-styrning/vi-som-jobbar-har/
https://intranat.helsingborg.se/vof/stod-i-mitt-arbete/matomsorg/startsida-formular/
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Organisation

Nedan visas en organisationsskiss éver Vard- och omsorgsforvaltningen i
Helsingborg stad. MatOmsorg ar en del av vard- och omsorgsforvaltningen och
ligger under Ekonomi och styrning.

Vard- och omsorgsférvaltningen

. - . Omsorgsdirektor
Organlsatlonssklss Annika Andersson “

Katarina Liickander

Kvalitet
Nina Nilsson

Marknad och kommunikation
Daniela Cartes Fernandez

Aldreomsorg Funktionsstod Myndighet HR Ekonomi och styrning
Titti Unosdotter Susanne Rosenstrom Jessica Kraft Edit Eriksson Rickard Nilsson

VOHSL VO3 LSS Forebyggandeenheten HR-enheten Matomsorg

Mia Andersson Johannes Torstensson Nicolas Ferreira Louise Magnusson Peder Widmark

VO Sabo soder VOo4LSss Enhet myndighet LSS Bemanning och rekrytering Fastighet och lokaler
Sandra Bengtsson Tf Lina Erlandsson Lina Westerberg Marion Vetterlov Emma Jénsson

VO Sébo norr Utvecklingsenhet Enhet myndighet SoL. VOF-akademin Ekonomienheten
Tina Olofsson Jeccica Linde Ellen Priitz/MajGram-Andersson  Gabi Djordjevic Veronica Frobell

VO ordinart boende Enhet myndighet BAB och

Peter Morell gemensamma resurser

Nicolas Ferreira

Utvecklingsenhet
Maria Rosendahl

Beskrivning av var verksamhet

Vad ar ett tillagningskok:

Har lagar kockarna mat fran grunden till det egna vardboendet samt till alla
mottagnings-, serverings- och avdelningskok. Stravan ar att tillaga sa mycket
mat som mojligt i koken, men ibland kompletterar man med férberedda
produkter fran industrin p.g.a. resurser i form av utrustning och/eller
personal. Idag finns produkter av mycket hog kvalité att bestélla fran
producenter och tillverkare. Tillagningskoken ar bemannade med kockar och
maltidsbitraden samt en koksansvarig. Ett exempel pa befintligt tillagningskok
ar Kungshults kok.

Vad ar ett obemannat mottagningskok:

Omvardnadspersonalen tar emot huvudkomponent (tex. stekt fisk och sas) till
middagar och kvéallsmat fran ett tillagningskok. Personal dukar, serverar och
diskar efter serveringen. Har bereder man dven ndstan alla tillbehor (tex. kokt
potatis, pasta och varma gronsaker). Man bereder dven frukost och mellanmal.
Ett exempel pa befintligt obemannat mottagningskok ar Stattenahemmet.
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Vad ar ett avdelningskok eller serveringskok:
Omvardnadspersonalen tar emot kompletta varma middagar och kvallsmat
fran tillagningskoket, serverar och diskar i avdelningskoket. Personal bereder
frukost och mellanmal samt serverar tillbehor till maltiderna (t.ex. rodbetor,
sallad). Ett exempel pa befintligt avdelningskok/serveringskok ar Palsjo park
korttid och dygnsavlésning.

Vill du veta mer om hur vi lagar mat i kdken sa ar du alltid vailkommen pa
studiebesok eller kan ldsa mer pa MatOmsorgs verksamhet pa intranatet.

Maltidschef (MC)

Maltidschefen ansvarar for vara tillagningskok. Maltidschefens uppdrag har
fyra tydliga fokusomraden: kunder, medarbetare, ekonomi och kvalitet. Dessa
fyra delar hanger samman i det dagliga arbetet. Med motiverade och
engagerade medarbetare som ger kunderna leveranser i form av maltider
enligt var 6verenskommelse och med vardegrunden forankrad i ryggraden sa
uppstar en god kvalitet i verksamheterna. Maltidschefen ansvarar ocksa for
att vara sammankallande av maltidsombudsorganisationen och sprida
behovlig inspiration och information. Maltidschefen ar drivande i de
avtalsgrupper som paverkar vara livsmedelsavtal enligt stadens riktlinjer.

Maltidsutvecklare
Driver projekt i ndra samarbete med MC och ar en lank mellan koken och alla
bestillare. Arbetar med maltidsombudsorganisationen.

Miljosamordnare
Fungerar som ett stod for hela forvaltningen gallande egenkontroll, matsvinn
och miljofragor.

Enhetschef (EC)

Enhetschefen har det fulla ansvaret for sin verksamhets alla delar. Det ar
enhetschefen som ar ansvarig for att hyresgasterna far de insatser som vi har
utlovat. Enhetschefen ar ansvarig for att omvardnadsarbetet utférs med god
kvalitet.

HELSINGBORG
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Lagstyrt

Vart jobb ar styrt enligt foljande lagar, forordningar, foreskrifter och riktlinjer:

Livsmedelsverket

MatOmsorg arbetar efter Livsmedelsverkets rdd och riktlinjer for dldreomsorg
- Nationella riktlinjer for maltider i dldreomsorgen. Det ar viktigt att
maltiderna utgar ifran individens behov och 6nskemal, framjar aptit och
matglddje och ar en tydlig del av omvardnaden. All omvardnadspersonal som
har arbetsuppgifter vilka innehaller maltider bor absolut ges tid till att 1asa
igenom SLV’s broschyr, som pa ett enkelt och grundlaggande satt gar igenom
allt som har med maltider att gora.

Men ibland behoéver bra méaltider kompletteras med sérskilda insatser vid
vissa sjukdomstillstand och individuell nutritionsbehandling for att forebygga
och behandla undernaring samt vid specifika sjukdomstillstand.

Socialstyrelsen

[ socialstyrelsens foreskrifter och allménna rad (SOSFS 2014:10) om
forebyggande av och behandling vid undernaring ska det finnas rutiner fér nar
naringstillstand ska utredas, och hur undernéring ska férebyggas och
behandlas. Undernaring ar en av de storsta utmaningarna i adldreomsorgen.
MatOmsorgs maltider star for ca 50 % av dagens energi- och ndringsinnehall,
sa den maste kompletteras pa respektive enheter for att dagen ska bli
komplett.

Livsmedelslagen och livsmedelsférordningen
Livsmedelslagen (2006:804) och Livsmedelsférordningen (2006:813)

MatOmsorg stottar dven kring maltidssituationen for att maltiden ska bli en sa
trevlig stund for matgasten som mojlig, vilket dven framjar aptiten och att
matgasten fa i sig sitt energi- och naringsinnehall. Detta ska ske pa ett sdkert
satt genom att folja Livsmedelslagen och Livsmedelsforordningen. All
omvardnadspersonal som hanterar livsmedel skall arligen genomga den
digitala utbildningen "Livsmedelshygien" pa var e-learningportal HBG Learns.

Socialtjanstlagen (SFS 2001:453)
Socialtjdnstlagen ar en sd kallad ramlag som ger Helsingborgs stad stora
mojligheter att utforma sin verksamhet efter skiftande behov.

Vard- och omsorgsférvaltningens omsorg om aldre ska inriktas pa att dldre
personer far leva ett vardigt liv och kdnna vélbefinnande enligt 5 kap. 4§ i
socialtjanstlagen. For att uppna detta maste vi respektera hyresgastens ratt till
privatliv och kroppslig integritet, sjalvbestammande, delaktighet och
individanpassning.
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https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/maltider-i-vard-skola-och-omsorg/aldreomsorg
https://www.livsmedelsverket.se/globalassets/publikationsdatabas/broschyrer/broschyr_maltider_aldreomsorg.pdf
https://www.socialstyrelsen.se/globalassets/sharepoint-dokument/artikelkatalog/meddelandeblad/2022-8-8080.pdf
https://www.riksdagen.se/sv/dokument-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/livsmedelslag-2006804_sfs-2006-804
https://www.riksdagen.se/sv/dokument-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/livsmedelsforordning-2006813_sfs-2006-813
https://hbglearns.helsingborg.se/pages/73/vof-hem
https://www.riksdagen.se/sv/dokument-lagar/dokument/svensk-forfattningssamling/socialtjanstlag-2001453_sfs-2001-453
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Utbildning fér omvardnadspersonal och kokspersonal

All personal som hanterar livsmedel skall arligen genomga den digitala
utbildningen "Livsmedelshygien" pa var e-learningportal HBG Learns.
Fysisk utbildning om hantering av livsmedel kan bokas med férvaltningens
miljosamordnare.

Alla enheter kan fa stod med sitt egenkontrollprogram av forvaltningens
miljosamordnare. Det finns dven digitala fordjupningskurser inom omradet
"Livsmedelshygien med egenkontroll”. Dessa bokas via externa leverantorers
hemsidor. Tips om utbildning kan verksamheten fa fran MC.

Ett mycket bra st6d och utbildningsprogram i dysfagi hittar du har
(se sid 16 for forklaring av dysfagi).

Vision
Vi ska skapa en omsorg som alla helsingborgare ar trygga med, forstar och ar
stolta over.

Vi nar var vision genom att ge varje individ ett rikt, spdnnande, aktivt och
sjalvstandigt liv. Detta gor vi genom att arbeta efter vara karnvarden.

i

VARD- OCH OMSORGSFORVALTNINGENS

KARNVARDEN

VI AR KREATIVA - EFTERSOM BARA DEN KREATIVE KAN BESTAMMA OVER SINMORGONDAG
VI SKAPAR TRYGGHET - EFTERSOMINGEN NAGONSIN SKA BEHOVA VARA RADD
VIAR MASTARE PA MOTEN - £FTERSOM MOTEN OFTAST AR GLADE
VI AR MODIGA - EFTERSOM SAMANGA BEHOVER 0SS

VI TANKER PA HELHETEN - £FTERSOM UVET SUALVT AREN HELHET

HELSINGBORG



https://hbglearns.helsingborg.se/pages/73/vof-hem
https://findus-special-foods.newzenler.com/
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Vart motto for MatOmsorg

MatArOmsorg

Virdighet inom maltidsomradet kan beskrivas utifran framfor allt féljande
omraden:

. Sjalvbestimmande: att sjalv fa bestimma val av maltid fran menyn
och i den mojlighet det gar dven att fa vélja nar man ska ata, och
var man ska dta

. Individanpassning och delaktighet: att ges mojlighet att paverka
menyn genom eX. matrad, och att vélja den matratt fran menyn
som passar hyresgésten

. Maltider med god kvalitet: maten ska vara omsorgsfullt tillagad,
presenterad och serverad
. Gott bemotande: respektera individens dnskemal

Vilbefinnande beskrivs utifran framfor allt féljande omraden:

. Trygghet: alla ska kinna sig trygga med att maten som serveras ar
sdker och tillagad med hansyn till livsmedelslagen
. Meningsfull tillvaro: maltider kan i allra hogsta grad bidra till en

meningsfull tillvaro, och ge guldkant pa livet
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Delaktighet

Bdde hyresgaster, gaster och omvardnadspersonal ska kdnna att de har
moijlighet att vara delaktiga i hur maltiderna pa enheten genomfors. Dels
genom regelbundna matrad som halls av maltidschef, maltidsutvecklare eller
koksansvariga dar synpunkter pa matsedelns innehall, variation pa ratter etc
lyfts fram. Dels genom att meddela synpunkter och feedback direkt till koken.
Alla vardboenden har ocksd mojlighet att lamna in 6nskemal pa en veckas
matsedel, en s.k. 6nskevecka.

Utover matrad fungerar dven s.k. boenderad eller liknande for att diskutera
maltiderna internt. Att omvardnadspersonal tillsammans med enhetschef och
ev. aktivitetsansvariga regelbundet planerar verksamhetens arbete med
maltider ar onskvart, for att bidra till att underlatta delaktighet och
sjalvbestimmande for hyresgaster.

Uppdragsbeskrivningar i samband med mat och
maltider

Det finns olika arbetsuppdrag dar ndgon ansvarig ar utsedd. Det kan vara en
person som innehar alla uppdrag inom maltidsomradet eller sa ar uppdragen
vara uppdelade pa flera personer. Dessa uppdrag kan utforas av
maltidsombudet, eller tilldelas andra i arbetsgruppen; huvudsaken ar att
funktionerna finns och att man i arbetslaget samarbetar och alla arbetar
utifran rutinerna. Ansvarsférdelningen skall vara godkédnd och bestamd av
enhetschef. EC ar ansvarig for att uppdatera personlistor efter dndringar. For
blankett/underlag for nedanstdende beskrivning, se intranat.

HELSINGBORG



https://intranat.helsingborg.se/vof/stod-i-mitt-arbete/matomsorg/inspiration-och-utbildning/
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Maltidsombud
Du ska ha en férdjupad kunskap inom kost. Du ska aktivt arbeta for att
forbattra maltidssituationen for hyresgasterna genom att:

e Sprida de kunskaper du far som maltidsombud vidare till ditt
arbetslag.

e Bevaka att alla arbetar efter maltidschecklistan och gor allt for att en
lugn, harmonisk och trevlig maltidsmiljo uppratthalls. Maltiden ska
vara en integrerad del av omsorgen och genomsyras av ett kvalitéts-
och servicetank.

e Fora hyresgasternas talan i fraga om matens utbud, kvalité och
onskemal, och se till att klagomal/synpunkter fors vidare till
enhetschef och maltidschef.

e Aktivt arbeta med forbattringsatgarder som framkommit av
kvalitetsmatningar.

e Vid minst tva tillfallen per ar genomfdra maltidsobservationer pa
annan avdelning inom enheten eller annat vdrdboende. Dessa
observationer skall redovisas pa forslagsvis APT eller teamtraff.

e Delta i maltidsombudsinspirationstraffar tva ganger per ar. Dessa
tillfallen ska bidra till en forstaelse for de riktlinjer som finns gillande
kost och nutrition for dldre och kunskap inom néringslara.
Ombudstraffarna ska dven verka som ett forum for utbyte av tips pa
aktiviteter och idéer som kan bidra till trevliga maltidssituationer for
hyresgasterna och forbattra deras maltidsupplevelser.

Matbestallningsansvarig
Som matbestéllningsansvarig ska du:

o Se till att hyresgisterna, sa langt det ar maojligt, sjalva far valja mellan
maltidsalternativen.

e Ha ett dvergripande ansvar for att maltiderna bestalls enligt gillande
rutiner.

e Uppdatera/introducera befintliga och nya kollegor om hur man
bestaller maltider, gor tilliggsbestillningar och avbokningar enligt
gallande rutin och vid behov av anpassade maltider samrader med
sjukskoterska och foljer rutiner vid nybestallning.

e Skavid begiran vara behjalplig att tillsammans med enhetschef
bestalla livsmedel och koksutrustning enligt stadens avtal.

e Fora hyresgisternas 6nskemal om ex. frukost, mellanmal och tillbehor
vidare till berord bestallare.

10
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Livsmedelshygienansvarig
Som livsmedelshygienansvarig ska du:

e Arbeta aktivt med avdelningens satta rutiner gillande
livsmedelshygien och egenkontroll.

e Ha ett aktivt intresse for livsmedelshygien och kunna skapa
motivation hos kollegor att rutinerna foljs.

e Tillsammans med enhetschef delta i arlig intern revision for
egenkontrollprogrammet.

e Folja upp att dokumentation av egenkontrollen fylls i enligt rutin.

Finns lank till de som arbetar med egenkontrollen har:

https://intranat.helsingborg.se/vof/stod-i-mitt-
arbete/matomsorg/egenkontrollparmlivsmedelshygien/

Matsvinnsansvarig
Som matsvinnsansvarig ska du:

e Haett 6vergripande ansvar for att matning och registrering av
matsvinn pa enheten sker.

e Sprida kunskap och information om matsvinn till kollegor.

e Introducera kollegor kring rutiner kopplade till matning och
registrering av matsvinn samt avfallshantering.

e Medverka vid inférandet av nya rutiner samt f6lja upp rutiner gallande
avfall, matsvinn och miljo.

Enhetschefsansvar kopplat till uppdragsbeskrivningar ovan:

e Folja upp ombudsrollen och arbetsuppdragen pa medarbetarsamtal
samt vid behov.

e Ha fyra uppfoljningsmoten per ar med maltidsombuden for att
utveckla aktiviteter samt bidra till trevliga maltidssituationer for
hyresgisterna och forbattra deras maltidsupplevelser.

¢ Tillsammans med maltidsombuden presentera resultatet fran
kvalitetsmatningar pa enhetens verksamhetsmote.

¢ Tillsammans med maltidsombuden analysera resultat fran
kvalitetsmatningar och redovisa analysen av resultatet samt forslag pa
forbattringsatgirder i enhetens arsberéttelse/kvalitetsberéttelse.

e Informera forandringar av ombud till maltidsutvecklare och
miljosamordnare.

11
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Sa har arbetar vi praktiskt

Maltider

Maltiderna har stor betydelse for hyresgasterna. De ar sa mycket mer dn bara
ett ndringsintag. Viktigt ar naturligtvis att maten smakar bra och presenteras
pa ett attraktivt sitt. For manga ar det ocksa viktigt att kosten dr anpassad
efter just deras behov. Det kan handla om konsistensanpassningar eller
specialkost. Av den anledningen kommer alla huvudmal fran vard- och
omsorgsforvaltningens egna tillagningskok. Till middagen erbjuds mojlighet
att valja mellan tva varmratter och en gron ratt (vegetarisk). Till kvéallsmat
erbjuds tva olika ratter samt en gron ratt.

Till maltiderna serveras tillbeh6r som kompletterar maltiderna, sallad och
brod samt maltidsdryck som mjolk, saft, vatten, lattol och kaffe. Vid hogtider
kan alkoholhaltiga drycker serveras.

Det erbjuds och serveras naringsriktiga mellanmal. Dessa kan exempelvis
besta av smoothies, sma snittar, glass, bakverk, frukt och annat som
stimulerar aptiten och framjar hilsan.

Lankar till forslag pa mellanmal och efterratter - en handbok till dig som
jobbar inom dldreomsorgen:

https://storhushall.skanemejerier.se /produkt/mellanmal-och-efterratter-for-

aldre/

https://www.orklafoodsolutions.se/inspiration /koncept/snackisar/

12

HELSINGBORG



https://storhushall.skanemejerier.se/produkt-kategori/broschyrer/
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Vid upprattande av genomférandeplanen noteras favoritratter, eventuella
allergier eller andra sarskilda dnskemal kring maltiderna. Dessa f6ljs upp nar
genomforandeplanen revideras, da hyresgastens forutsattningar kan
forandras, t.ex. gdllande matens konsistens.

Veckovis planerar kontaktansvarig tillsammans med hyresgiasten menyn for
den kommande veckan, efter den matsedel/meny som kommer fran
MatOmsorg. Matsedeln varieras efter storhelger och traditioner. Varje
vardboende erbjuds att ha en énskevecka per ar. Hyresgisterna erbjuds att
delta i matrad. I detta forum diskuteras bland annat vad som uppskattas och
vad som kan bli battre.

Hyresgaster som Onskar ett nattmal (s.k. singfosare) eller ett tidigt
morgonmal ska erbjudas detta, eftersom nattfastan aldrig ska 6verstiga 11
timmar.

Maltidsmiljon och serveringen

Maltider ar efterlangtade och trevliga stunder, om de stimulerar till matlust
och matgladje. Mat och maltider har stor betydelse for hyresgasterna. Maten,
och langtan efter den, ar ofta dagens hojdpunkter och det som bryter
dagsrytmen. Det finns alla férutsattningar for
njutbara matupplevelser. Anda kan vi alltid bli
béattre. Varje maltid ar en helhetsupplevelse;
varje detalj kring méaltiden behéver var
uppmadrksamhet, for att kunna skapa en bra
helhet. Nar mdnga sma forbattringar samverkar,
blir det giarna bra!

Meny
Presentera dagens meny tydligt och prydligt t.ex. pa en griffeltavla eller en
glastavla, lampligt placerad for hyresgasterna.

Skriv ocksa garna vem det dr som ansvarar for maltiden. En utskriven
veckomeny i ett stdll pd varje bord kan ocksa vara trevligt for hyresgésterna.
Tank da pa att den ska vara lattlast.

Duka

Duka aldrig tidigare dn 30 minuter fore serveringen, for att skapa en bra
forvantan pa stundande maltid. Infor lunch och middag; duka med salt- och
pepparkar (garna aven andra kryddor) ev. dressing, maltidsdryck, servetter,
glas och bestick.
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Endast de saker som hor till sjdlva maltiden skall sta pa bordet; inga papper
eller arbetsparmar ska finnas synliga, tink pa att miljon ska vara sa hemlik
som mojligt. Om det finns farska blommor som bordsdekoration skall dessa
vara frascha. Tand ev. ljus, med batterifunktion for sakerhetsaspekten. Variera
dukningen efter vardag och helg, samt gérna efter arstider.

Tank efter vad som kan passa som tillbehor till matratten och forbered detta.
Det dr oftast gott med en sallad eller annat gronsakstillbehor till, och ev. brod.

Servera

Varm tallrikar i ugnen pa ca 50-60 grader under 30 minuter, s att inte maten
kallnar sa fort. Varm dven karotter/upplaggningsfat. Satt in i kall ugn sa att
porslinet inte spricker.

De personer som arbetar med maten ska ha rent forkldde, tvattade hander och
helst uppsatt har. Kom 6verens inom arbetslaget vem som ska gora vad under
maltiden, och vem som ar ansvarig for vad. Servera girna en aptitretare fore
maltiden for att fa igang salivproduktion och matlust, garna nagot salt eller
syrligt, t.ex. en sillbit pa en bit brod, ett salt kex med ost, ett halvt kokt dgg
med bdcklingpastej, en kopp varm buljong eller ett glas citrondryck.

Ta ankomsttemperatur pa maten niar den kommer, och dokumentera detta i
egenkontrollparmen. Lagg 6ver maten fran centralkoket i
karotter/serveringsfat. Det dr viktigt att presentera maten pa ett tilltalande
satt. Lagg upp och garnera maten vackert med exempelvis grona blad,
dillkvistar och citronklyftor. Aven om de inte its upp har de en betydelse for
helhetsupplevelsen.

Om det inte finns mojlighet att servera fran karotter och istéllet upplaggning
pa tallrik giller, sa anpassa portionsstorleken. Servera hellre en mindre
portion fran borjan dn en stor portion. Ge mojlighet till pafyllning. Tank pa att
separera komponenterna fran varandra sa att det ser gott ut! Dekor géller
aven har; ex. lite hackad persilja, en kvist dill, eller en tomatklyfta. Satt undan
kantiner och matvagnen sa att de inte syns, de ar bara till for transporten!
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Ljud

Stang av teven, satt mojligen pa musik pa lag volym; instrumental, lugn och
harmonisk musik. Undvik arbetsprat och buller i samband med maltiden.
Diska med andra ord efter det att maltiden ar avslutad.

Maltid

En person ansvarar for att organisera maten. Ovrig
personal ser till att hyresgasterna far den hjélp de
behover vid bordet, t.ex. berattar vad som serveras
idag och fragar vad man vill dricka m.m. Berétta
garna om maten; ar det kallt eller varmt? Vad ar det
for tillbehor till?

Uppmuntra eller stimulera till goda samtal vid
bordet. Se till att alla sitter bekvamt. Erbjud
pafyllning och fraga om personen dnskar ta mat och
dryck sjalv. Nar behov av assistans vid méaltiden
finns sa sitt sa ndra som mdjligt, sag till nar du
borjar och vad det dr som serveras. Man far absolut
inte std upp och hjalpa till med assistans! Kom dven
ihag att avlagsna ev. haklappar nar maltiden ar
avslutad.

Strava efter att duka av mattallrikar och karotter
nar alla har atit fardigt, servera darefter desserten.
Aven denna far girna liggas upp i serveringsfat eller i passande
portionsskalar, dekoreras och kompletteras med passande dekor och
tillbehor, ex. en sot skorpa, ett blad citronmeliss etc. Servera kaffe efter
avslutad maltid vid separat kaffeh6rna, om 6nskemal om kaffe finns. Stimulera
de som kan, och vill, att ta kaffet sjalva.

Duka av

Duka av bordet efter varje maltid sa det gar ANVAND CHE CKLISTAN!

att anvanda till annat, t.ex. att pussla, spela
kort och ldsa. Skélj ur kantiner och satt
tillbaka i matvagnen. Gor den dagliga
rengoringen i koket och borja planera for
nasta maltid.

Lycka till med att gora varje maltid till en
behaglig och njutningsfull stund pa dagen!
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For att forenkla arbetet och varg ett
stod finns det en Maltidschecklista
som separat blad. Syftet med check-
listan ar att den ska fungera ?orr_\ e_n
paminnelse om allt det som ar viktigt
att forhalla sig till vid maltiden samt
vara ett mal for hur verksamhetens .,
maltider bor fungera. Man kan ocksa .,
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anvandas som introduktion for nya
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Matplatsens fysiska utformning

Utformning av matplats:

. Matplatsen ska mobleras med dndamalsenliga mobler, stabila bord
som passar for rullstol och sittvanliga stolar. Matplatsen mdbleras
garna med flera mindre bord vilket ger mojligheter till flexibilitet.
Da finns alla mojligheter att duka efter behov och 6nskemal.
Viktigt ar att det finns bra belysning sa att hyresgasterna kan se
ordentligt.

. Borden ska vara trevligt dukade med slat duk och farska blommor.
Porslinet ska giarna kunna varieras mellan vardag och helg, och
dukning kan varieras efter arstider och storhelger. Maten ska
laggas upp i karotter. Maltidsmiljon ska vara lugn och harmonisk,
buller och arbetssamtal mellan person ska undvikas. Diskning gérs
efter avslutad maltid.

. Vid vissa enheter finns gemensam matsal dir hyresgasten kan
valja att ata sin middag. En hyresgist kan ocksa valja en alternativ
matplats eller vilja att dta sina maltider i den egna bostaden.

. Vardboendet bjuder narstdende pa en slat kopp kaffe.

. Narstdende ar valkomna att dta tillsammans med narstdende i man
av plats, dessa maltider ska bokas till koket eller via
maltidsbestallningssystemet Mashie.

Vid inredning och mdblering ska aktuella forskningsron fdljas. Det 4r EC som
har det yttersta ansvaret for utformningen. Ta girna hjalp av enhetens

arbetsterapeut och lds mer om just belysning i broschyren "Miljéanpassningar
som bidrar till 6kad delaktighet” frdn Svensk Demenscentrum.

Varje manad skickar enhetschefen manadsbrev till hyresgaster och deras
narstaende, som sa onskar, med aktuell information fran vardboendet. Har
kan man garna ta upp punkter som rér mat och maltider.

Social maltid och omsorgsmaltid

For att fa en lugn och trivsam maltidsstund ar det viktigt att
omvardnadspersonalen som hjélper till sitter ned tillsammans med
hyresgasterna och leder samtal, ar behjalplig med stottning och servering.
Definitionen av omsorgsmaltid enligt SOF 2014-8-8 Maltidsmilj6 inom
sarskilda boenden och dagverksamheter ar att omvardnadspersonalen deltar i
maltiden med hyresgésterna vid matbordet for att erbjuda det
individanpassade maltidsstodet som de behover under maltiden.
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Att symboliskt dela maltid genom att ligga en mindre mangd mat pa tallriken
syftar framst till att personalen ska fungera som sa kallad "role model”
(levande modell) men ocksa for att kunna iklada sig rollen som véard eller
vardinna vid bordet. En viktig roll for bordsvarden eller vardinnan under en
omsorgsmaltid ar att understddja det sociala samspelet mellan personerna
runt bordet.

En omsorgsmaltid bor vara personcentrerad, det vill sdga fokusera pa
personerna vid bordet; signalera respekt, empati och lyhordhet samt praglas
av ett gott vardskap. Den bor vara fri fran vardrelaterade arbetsuppgifter som
medicinering, l1akarbesok och personalbyten.

Dysfagi eller anpassade maltider

Dysfagi ar nar du har svarigheter med att tugga eller att svalja. Att svdlja ar en
mycket komplicerad process, men sa lange allt fungerar tanker vi séllan pa
hur det gar till.

Med stigande alder kan automatiken forandras och man kan behéva bli mer
uppmaérksam pa vad man gor. Olika sjukdomar som exempelvis stroke,
neurologiska sjukdomar, fortrangningar i matstrupen och gastroesofageal
reflux kan paverka svaljformagan. Spanningar i axlar, nacke, hals och munhéla
och muntorrhet kan ocksa forsamra svaljformagan.

Dysfagi kan yttra sig pa flera satt som exempelvis:

* Svarigheter att hantera och bearbeta mat och dryck i munnen.

* Svarigheter att svdlja.

* Hosta i samband med eller efter maltid.

* Svarigheter att svdlja mat och dryck, kdnslan av att maten fastnar.
* Viktforandring och nedsatt allméntillstand.

Man réaknar med att cirka 8 % av den vuxna befolkningen i Sverige har
svaljningssvarigheter. | konsistensguiden finns ett antal anpassade maltider
beskrivna. Alla vara tillagningskok erbjuder foljande varianter: timbal /
flytande / gelé / "latt-att-tugga” samt allergikost (ex. minus gluten, laktos,
skaldjur, nétter). Ett mycket bra stéd och utbildningsprogram i dysfagi hittar
du har. Det ar alltid ansvarig SSK som ordinerar konsistensanpassade
maltider.
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Maltiden ur en underskoéterskas perspektiv

Maten ska vara varm, vi
varmer tallrikarna! Kryddor
pa bordet, sa alla kan
tillsétta efter dnskemal!

Porslin och bestick
anpassat utifran
hyresgdsten behow!

P
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Maltiden ur en kocks perspektiv

Smakerna ar de réatta,
maten haller ratt
temperatur och att
dukningen ar korrekt.

Viktigt att det &r ratt
tillagat och att alla
smaker och olika

texturer ar med.
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Olika begrepp

Nedan ar forklaringar till olika dieter. Alla hyresgaster kan valja att bestélla
vegetariska ratter &ven om man inte alltid ater efter en diet. Alla ska ges
mojlighet att variera sitt kostmonster.

Vegetarian - En person som ar vegetarian dter inte animaliska produkter, inte
heller dgg eller mejeriprodukter, utan endast viaxtbaserade produkter.

Laktovegetarian - En laktovegetarian ater inte kott, fisk, fagel eller dgg. Kosten
bestar endast av vaxtbaserade produkter och mejeriprodukter sdsom mjolk,
yoghurt och ost.

Ovo-vegetarian - En ovo-vegetarian ater inte kott, fisk, fagel eller
mejeriprodukter. Kosten bestar endast av vaxtbaserade produkter och agg.
”Ovo” harstammar fran det latinska ordet for agg.

Lakto-ovo-vegetarian - En lakto-ovo-vegetarian ater inte kott, fisk eller fagel.
Kosten bestar av vaxtbaserade produkter, 4gg och mejeriprodukter.

Vegan - Veganer ater varken det animaliska djuret eller produkten som
skapats av djuret. Vegan ater inte kott, fisk, fagel, agg, mjolkprodukter,
honungs- och vaxprodukter, och olika tillsatser av animaliskt ursprung.

Flexitarian - En flexitarian forsoker fa in sd mycket vegetabilisk
kost/gronsaker i vardagen som mojligt, men utesluter inte kott helt.

b
g
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Kvalitet

Avvikelser och aterkoppling

Hjalp oss att bli battre! Vid t.ex. felaktiga leveranser, fyll i en avvikelserapport
noggrant och sa nara inpa handelsen som mojligt. Detta for att kvalitetssakra
var tillagning och utveckla vara dagliga rutiner. Alla som arbetar i koken
uppskattar att fa hora fran kunder bade vad som varit uppskattat och vad som
kanske inte varit optimalt.

Avvikelser enligt gillande rutiner som finns pa intrandtet.

Andra satt att vara delaktig och framfora synpunkter om maltiderna kan vara
pa matrad, boenderad eller pa anhoérigmoten. Narstaende ar alltid vilkomna
att delta vid maltider om det fungerar med 6vrig verksamhet.

Narstadende och hyresgéster har dven mojlighet att lamna synpunkter och
klagomal. Se blankett hir.

Socialstyrelsen genomfor varje ar den nationella brukarundersékningen ” Vad
tycker de dldre om dldreomsorgen? "I undersdkningen finns tva fragor som
handlar om maten. - Hur brukar maten smaka? - Upplever du att mdltiderna
pd ditt dldreboende dr en trevlig stund pd dagen? Lank till Socialstyrelsens sida.

Intern kvalitetsmatning

[ Matomsorgs verksamhetsplan, finns ett av vara mal som lyder: Vi ska laga
mat fran grunden och ha hog néjdhet hos hyresgister.

Just ndjdheten mater vi varje ar i en intern kvalitetsmatning som riktar sig till
vara vardboenden, Palsjo park korttid- och dygnsavlosningsboendet,
traffpunkter, LSS-verksamhet och DV-verksamhet. Matningen sker via
scanning av en QR-kod som leder till en digital enkdt med nagra enkla fragor
om maltidens smak. Det finns dven mdjlighet att limna kommentar. Resultatet
av denna kvalitetsmatning ger koken en riktlinje att arbeta utifran, och att
hitta gemensamma forbattringsomraden.
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Ink6p

Inkdpen styrs av vara upphandlade avtal, som gors centralt. For inkop over
1000 kronor galler sarskilda regler. Enhetschefen har det yttersta ansvaret for
alla inkdp, men kan delegera till inkdpsansvarig pa enheten som da ska fa
utbildning for uppdraget genom ekonomienheten. EC ska ocksa utse ett antal
avropare som kan gora bestallningar.

Inkdpsenheten kan ge stod och hjalp. Lank till Avtalskatalogen.

Miljomal
Markning av olika produkter kan ibland tyckas vara en djungel. Vad ar

skillnaderna mellan narpoducerat / KRAV / Fair-trade / ekologiskt? Har finns
en bra forklaring pa de olika begreppen.

Klimat och energiplan for Helsingborg

Klimatplanen beréittar bl.a. att staden har som mal att andelen ekologiska
livsmedel i procent, baserat pa inkopsvarde, skall uppga till minst 40%. Detta
nar vi om vi tillsammans anvander oss av de centrala avtalen och om kéken
skapar matsedlar baserade pa de vanligast kinda ekologiskt mérkta
livsmedlen.

Vi siktar dven pa att minska vara forbrukningsmaterial (t.e.x plastfolie,
aluminiumfolie, engangshandskar, torkpapper, servetter) och genom att vilja
hallbara alternativ vid inkop.

Energiplanen tar ocksa upp vikten av att valja bort all fossilbaserad plast vid
nya inkop.

Matsvinn

Det slangs stora mangder matavfall varje ar. Vi svenskar producerar varje ar
1,3 miljoner ton matavfall. Detta motsvarar 133 kg per person och ar.
Hushallen sldnger mest matavfall, pa totalt 917 000 ton, motsvarande 70 % av
det totala svinnet.

Vad ar matsvinn? Matsvinn dr mat som hade kunnat dtas om den behandlats
annorlunda och atits upp, men som sliangdes istillet. Exempel pa matsvinn ar
frukt, gronsaker, brod, matrester, mjolk och kaffe. Matsvinn kallas ocksa
onddigt matavfall eftersom det dr den del av matavfallet som vi enkelt kan
gbra nagot at!

Vad ar matavfall? Matavfall &r summan av bade matsvinn och oundvikligt
matavfall. Oundvikligt matavfall uppkommer i matlagningen eller tillverkning
och ar svart att minska. Exempel pa oundvikligt matavfall ar kaffesump, ben
och skal.

https://www.livsmedelsverket.se/matvanor-halsa--miljo/matsvinn
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